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表 1に示すように、3種類の穀物を用いて 1種の糠につき 3種類、計 9種の糠床を作製した。 
糠床作製 4 日目から捨て付けを開始し、5 日目からは乳酸菌サプリ、麹を添加した。また、20 日
目に本漬けを行った。捨て野菜は２日に１回のペースで取り換え、添加物（乳酸菌サプリ 4 粒、麹
約 10 ｇ）を２日に１回新たに添加した。 



































各糠床から 5 g ずつ糠を取り、20 mL の蒸留水で溶かした。その後、ろ過をし抽出したろ液を用
いて pH 測定、塩分濃度測定を行った。
2-3．官能試験 






表 2. 官能評価用グループ分け 


























































pH 測定と塩分濃度測定と同様の方法で作成した本実験の糠床捨て漬け最終日の濾液 0.1 
mL をプレートに流し、そこに炭酸カルシウム入りの乳酸菌測定用培地を流し込み 32℃で培












いの違いを図 1 に、それらを踏まえた味と香りの総合的な評価を図 2 に示した。 

























①酸味 ②辛さ ③旨味 ④雑味 ⑤複雑さ ⑥香り ⑦熟成 ①酸味 ②辛さ ③旨味 ④雑味 ⑤複雑さ ⑥香り ⑦熟成 ①酸味 ②辛さ ③旨味 ④雑味 ⑤複雑さ ⑥香り ⑦熟成
米 -0.50 -0.13 0.00 -0.38 -0.38 -0.38 0.00 0.25 0.50 0.38 0.00 0.38 0.25 0.25 -0.25 0.63 0.38 0.25 1.00 0.00 -0.38
麦 0.13 -0.50 -0.25 0.38 0.25 0.38 0.00 0.38 -0.25 -0.25 1.00 0.88 0.38 0.25 0.88 0.38 -1.00 0.88 0.38 1.50 0.50
ハトムギ -0.25 -0.38 0.63 -0.25 0.75 0.63 0.88 0.38 0.00 0.75 -0.50 0.38 0.75 0.75 -0.25 0.00 0.25 -0.25 -0.13 0.25 0.25
無添加 乳酸菌 麹
図 1 各穀物における味わいの違い 図 2 味・香りの総合評価の比較 









定を行う前に F 検定を行って 2つのデータ群が等分散であるか確認した。(有意水準=0.05、片側検定)  









が、最終 pH は約 6.1 であった。麦は激しく値が上下し、
最終 pH は約 6.9 であった。ハトムギは安定して緩やかに
値が低下し、最終 pH は約 4.6 であった。 
 














図 3 穀物別の pH 変化 
